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Si Resero Blanco Sanjuanino es el vino de mayor 
aceptación se debe, en principal medida, a la de¬ 
cisión del ama de casa, que ha sabido distinguir 
en él la calidad que ella siempre exigió para el 
vino de su mesa. 

Ante esta comprobación, a la cual se llegó tras 
múltiples investigaciones, expresamos nuestro re¬ 
conocimiento a las señoras que han distinguido 
en Resero Blanco Sanjuanino al vino de su fami¬ 
lia, de la familia argentina. 

Por eso, este homenaje que rendimos hoy a la exi¬ 
gente y fiel compradora de nuestro producto: este 
Recetario que hace que el.vino llegue a esa mesa 
familiar, a través de otras maneras que comple¬ 
mentan satisfacciones mayores. Más allá del vino, 
consumido de manera usual, el ama de casa en¬ 
contrará secretos sabores conseguidos por no 
menos secretas maneras de utilizarlo. 

Es nuestro deseo que este trabajo, debido a la 
prestigiosa firma de, precisamente, otra-mujer ar¬ 
gentina, Blanca Cotta, sea un aporte para la ale¬ 
gría del hogar que, también, sabe originarse en la 
buena cocina... y, por supuesto, en el buen vino. 
En el vino elegido. 


RESERO S.A. 
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af&mry 


Llámase así: “curry” (para pronunciarlo correctamente lea la “u” co¬ 
mo si fuera una “a” con pretensiones de convertirse en “e”) a una 
mezcla de especias oriunda de la India. El color amarillo se lo da la 
cúrcuma”. Y dos grandes aliados le otorgan jerarquía en la elabora¬ 
ción de salsas: un buen vino blanco y la crema de leche. 


INGREDIENTES 


Filetes de pescado 
(clase que se 
prefiera), 6. 

Sal y pimienta, 
a gusto. 

Cebollita de 
verdeo, muy 
picadita, 

2 cucharadas. 
Champignons, 

1 lata chica. 
Tomates, 2. 


RESERO Blanco 
Sanjuanino, 1 taza. 
Curry, 

1 cucharadita 
(o más, a gusto). 
Crema de leche, 

200 gramos. 

Pan rallado, 

Vi de taza. 

Queso rallado, V2 taza. 
Manteca derretida, 

70 gramos. 





5. - Incorpore en la asadera el líquido 
de los champignons y el Curry disuelto 
en' el vino. 

6. - Tape los filetes con un papel mante¬ 
ca enmantecado y cocine en el horno 
de 20 a 30 minutos, hasta que el pesca- 


7. - Escurra los filetes, colóquelos en 
una fuente para horno y manténgalos al 
calor. 


que quedó en 


10. - Vierta sobre los filete 

11. - Espolvoréelos con e 
previamente mezclado col 


12. - Rocíe con la man 

13. -Gratlne en horno 
desea, acompafle con 
de papitas hervidas. 


iteca derretida, 
bien caliente. Sí 
1 una guarnición 














abrieron la boca para consagrarse 
pido y sabroso. 


ico y éstos enseguida 


• Mejillones, 2 kilo 

• Perejil picado, 

4 cucharadas. 

• Ajo, picado, 

1 cabeza. 




í" (CERVANTES) 























aiÜesero 

No hay receta de pollo a la cacerola que no se condimente con ce¬ 
bolla o con ajo. Este plato sólo lleva laurel y vino. La salsa luego se 
termina con crema de leche. Los resultados son tan excelentes que 
el pollo desaparece enseguida de la fuente. He aquí la razón de su 
nombre: “Llegar no es, para un resero, más que un pretexto de 
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aía^Bimienta 


Son numerosas las versiones del “bife a la pimienta”. Usted puede 
elegir a su gusto “pimienta negra” (fuerte, con su cáscara externa 
oscura y arrugadita) o “pimienta blanca” (más suave, desprovista de 
su corteza); y puede servir la salsa con todos los granitos, o colarla. 
Pero lo fundamental es que agregue los granos de pimienta triturados, 
única condición para que el plato le haga pedir a gritos la compañía 
dé un buen vino para complementarlo. La guarnición de “papas a la 
crema”, en cambio, debe ser la contrapartida. 



“Bebed porq u 


s” (CHESTERTON) 











Decía SHELLEY que “El orgullo humano es muy diestro para inventar 
nombres muy graves para ocultar su propia ignorancia”. En esie caso 
hemos llamado al plato “Bifes a la mar”, por razones de sabiduría... 
Son los clásicos “bifes al Marsala”, hechos con un buen vino blanco. 
Como los resultados son óptimos y quedan tan ricos como hechos 
con el famoso vino italiano, por razones de identidad hemos respe¬ 
tado parte del nombre. Pero usted ya está en el secreto: ¡llámelos 
como quiera!... 


INGREDIENTES 


• Bifes tiernos (corte 
que prefiera), 8. 

s Sal y pimienta, a gusto. 

• Harina, cantidad 
necesaria. 


• Manteca, 

100 gramos. 

• RESERO 
Blanco 

Sanjuanino, 1 taza. 


PREPARACION 

1. - Sazone los bifes con sal y pimienta. 

2. - Rebócelos por harina. 

3. - Dórelos en la manteca, a fuego 

bos lados, cúbralos con el vino y mez¬ 
cle bien, despegando el fondo de coc- 

5. - Deje hervir despacito, revolviendo 
de vez en cuando para que la salsa no 
se pegue ni agrúme (agregue más vino 
si hiciera falta). 

6. - Cocínelos hasta que el vino se eva¬ 
pore y sólo quede su bouquet. Sírvalos 



s" (Proverbio Alen 







































af°Mm 

Posiblemente usted está acostumbrada, cuando bate claras a nieve, 
a secar prolijamente el bol y el batidor, para que ninguna gotita de 
agua atente contra el resultado final. ¿Nunca se le ocurrió imaginar 
qué pasaría si se nos ocurriera agregar a las claras, antes de batirlas, 
una buena proporción de buen vino blanco? Le adejanto el resultado: 
un punto de nieve gigantesco y unos merengues seqpilos y crocantes, 
con un “bouquet” inimitable. 















a es válida para a 
uipa firme. Si utili 
s segundos e 


I como cuando pela tomates. De este modo no ha 


n la temporada, cualquier 
duraznos, pélelos sumer- 
y luego despréndales la 
habrá desperdicio: 
” (C. CANTU). 




!..." (OMARKHAYYAM) 

















c (Vortu ofrutaC 


Una vez cocida y fría, usted puer e prescindir del baño azucarado y, 
en cambio, bañar la torta con c ocolate cobertura disuelto a baño- 
maría, sin ningún agregado. De ;ste modo, bien envuelta en papel 
impermeable, la torta podrá dur húmeda mucho tiempo. Hasta que 
la desenvuelva, claro está... “E entador o el tentado: ¿quién es el 
culpable?” (SHAKESPEARE). 



INGREDIENTES 

• Orejones surtidos, 
Vt. kilo (peras, 
ciruelas, duraznos, 
damascos, etc.). 

• Azúcar, 

200 gramos. 

• RESERO Blanco 
Sanjuanino, 1 taza. 

• Harina leudante, 
230 gramos. 

• Huevos, 2. 
CUBIERTA 

• Azúcar impalpable, 
tamizada, 1 taza. 

• Vino blanco 
RESERO, cantidad 
necesaria. 


8. - Desmolde sobre rejilla y deje en- 

9. - Bañe irregularmente con el azuca- 


t.- Bata los huevos y mézcleselos a la AZUCARADO DE VINO 

fruta. 1. - Coloque el azúcar Impalpable tami- 



2. - Vaya agregándole vino de a poquito 
mientras mezcla hasta obtener un bañe 
espeso y liso, que cubra bien. 

3. - Vierta sobre el centro de la torta ) 


"Pensándolo bien, se puede beber vino por cinco motivos: primero, para festejar: 
después, para calmar la sed; después, para evitar tener sed luego; después, 
para hacer honor al buen vino; y, finalmente, por cualquier otro motivo..." 
(FRIEDRICH RUCKERT) 










^unámowí 


Un “brindis para muchos” significa a veces un problema de presu¬ 
puesto. Los “ponches” o “bowis” se inventaron, precisamente, para 
correr en su auxilio: una mezcla inofensiva, bebida abundante, y el 
atractivo de ia fruta de la estación que inteligentemente usted selec¬ 
cione. Le agrego una idea: insertar en el borde de cada copa una 
frutilla gigante, a la cual le habrá hecho una incisión en la base. Otra 
más: para evitar que el ponche se caliente o resulte aguado por ex¬ 
ceso de hielo: verter vino blanco (el mismo utilizado en la mezcla) en 
cubeteras y helar. Distribuya luego uno de estos cubitos en cada copa. 


• Limones, 6 
(el jugo). 

• Azúcar, V2 taza 
(o más, a gusto). 

• Licor con gusto 
a naranja, 1 taza. 

• Soda, 2 sifones. 


INGREDIENTES 

RESERO Blanco 
Sanjuanino, 3 litros. 
Fruta de estación 
cortada en trocitos, 
1 kilo. 

Trozos grandes 
de hielo. 


PREPARACION 















“COCINA AL VINO BLANCO” 

por Blanca Cotta 


Si usted desea 
un ejemplar 
de este libro 
“Cocina al Vino Blanco” 
solicítelo 
a su proveedor 
habitual 
o bien 

pídalo por carta a 
RESEROSA, 
Godoy Cruz 2560 
(1425) Capital Federal. 


Prohibida su 


i reproducción total o parcial. 
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